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Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama perendaman dan 
jenis laru terhadap mutu dan daya terima tempe biji jengkol.  
Penelitian ini menggunakan rancangan faktorial dengan 3x3 masing-masing 
2 ulangan. Perlakuan yang digunakan adalah lama perendaman (6, 15, 24 
jam) dan jenis laru (laru pasar, Rhyzopus oligusporus, Rhyzopus orizae). 
Lama perendaman berpengaruh terhadap peningkatan kadar air tempe buji 
jengkol. Perendaman dan jenis laru tidak berpengaruh terhadap 
peningkatan kadar protein tempe biji jengkol. Lama perendaman, interaksi 
lama perendaman dan jenis laru berpengaruh terhadap penurunan kadar 
asam jengkolat. Ada penurunan 26-95% kadar asam jengkolat dari 
perlakuan perendaman dan jenis laru. Lama perendaman sangat 
berpengaruh terhadap daya simpan tempe biji jengkol. Lama perendaman 
sangat berpengaruh terhadap keempukan tempe biji jengkol.  
Laru yang paling disukai, tempe biji jengkol dengan perendaman 6 jam 
dengan laru Rhyzopus orizae sedangkan tempe yang paling tidak disukai 
adalah tempe biji jengkol dengan perendaman 24 jam dengan laru 
Rhyzopus oligusporus. Dari segi bau, paling disukai tempe biji jengkol lama 
perendaman 24 jam dengan laru Rhyzopus orizae dan tempe yang tidak 
disukai dengan perendaman 24 jam dan laru Rhyzopus oligosporus. Dari 
segi warna, paling disukai tempe biji jengkol dengan lama perendaman 24 
jam dan laru pasar, sedangkan paling tidak disukai tempe biji jengkol lama 
perendaman 6 jam dengan laru Rhyzopus Orizae.  
Masyarakat perlu diberi penerangan, bahwa biji jengkol dapat dibuat 
menjadi tempe. Pembuatan tempe tersebut dapat menurunkan kadar asam 
jengkolat. Cara pembuatan tempe dengan dengan lebih dahulu direndam 
selama 24 jam. Perlu penelitian lenjut dampak tentang penerapan, 
pembuatan tempe biji jengkol di masyarakat.  
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